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ABSTRAK 

 Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang memanfaatkan 

aktivitas bakteri asam laktat. Dalam meningkatkan sifat fungsionalnya, 

telah dilakukan penambahan angkak biji durian (ABD) yang bersifat 

antihiperkolesterol dan antidiabetes. Untuk menghasilkan yoghurt ABD 

rendah gula, digunakan stevia 0,5% b/v sebagai pemanis. ABD juga 

diketahui mengandung senyawa antioksidan yang diperlukan sebagai 

penghambat/pencegah terjadinya stress oksidatif yang dapat memicu 

berbagai penyakit kronis. Guna meningkatkan aktivitas antioksidannya, 

dilakukan penambahan sari wortel (Daucus carota L.) yang mengandung 

senyawa fenol dan antioksidan lain pada yoghurt. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi sari wortel terhadap 

aktivitas antioksidan dan total fenol yoghurt ABD. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok non faktorial dengan 

faktor tunggal perbedaan konsentrasi sari wortel terhadap total volume 

formulasi baku (b/v, g/mL) yang terdiri dari 5 level konsentrasi, yaitu 0%; 

5%; 10%; 15%; dan 20% dengan replikasi 5 kali. Data yang diperoleh 

dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA (Analysis of 

Variances) pada α = 5%. Hasil yang menunjukkan pengaruh nyata 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada α = 

5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi sari 

wortel berpengaruh nyata terhadap pH, aktivitas antioksidan dan total 

fenol dengan kisaran pH 4,190-4,412; aktivitas antioksidan 47,53-

60,56%; dan total fenol 2,013-4,696 mg GAE/g sampel. Semakin tinggi 

penambahan sari wortel maka semakin rendah nilai pH, tetapi aktivitas 

antioksidan dan total fenol meningkat pada yoghurt angkak biji durian. 

 

Kata kunci: yoghurt, angkak biji durian, sari wortel, antioksidan, pH 



 

 

ii 

 

Angelika Rika, NRP 6103019038. Antioxidant Activity of Monascus-
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ABSTRACT 

 Yogurt is a fermented milk product that utilizes the activity of 

Lactic Acid Bacteria (LAB). In order to improve its functional properties, 

Monasucs-Fermented Durian Seeds (MFDS) which has 

antihypercholesterol and antidiabetic properties is added in the yogurt. To 

produce low sugar MFDS yogurt, stevia 0,5% (b/v) is applied as the 

sweetener. MFDS also contains antioxidant compounds, which is needed 

as an inhibitor/preventor of oxidative stress, that can trigger various 

chronic diseases. In order to increase its antioxidant activity, carrot juice 

that contains phenol compounds and other antioxidant added into the 

yoghurt. This study is aimed to determine the effect of various levels of 

carrot juice addition on the antioxidant activity of MFDS yogurt. The 

experiment design used is Randomized Block Design with a single factor 

of difference in concentration of carrot juice on the total standard volume 

formulation (w/v, g/mL) which consists of five concentration levels, 

namely 0%; 5%; 10%; 15%; and 20% with 5 times replication. The data 

obtained were analyzed statistically using ANOVA (Analysis of 

Variances) on α = 5%. The test results that shows a significant difference, 

were tested further with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) on α = 

5%. The test results shows that differences in carrot juice concentrations 

added have significant effect on pH, antioxidant activity and total 

phenolic content, with a range of pH 4,190-4,412; antioxidant activity 

47,53-60,56%; dan total phenolic content 2,013-4,696 mg GAE/g. Higher 

carrot juice concentration added, results to lower pH levels, in the other 

hand the antioxidant activity and total phenolic content are increased in 

MFDS yogurt. 

 

Keywords: yoghurt, Monascus-fermented durian seeds, carrot juice, 

antioxidant, acidity level. 
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